MISES EN BOUCHE

TERRINE DE LA MAISON, COEUR DE FOIE GRAS, CHUTNEY ESTIVAL
GRAVLAX DE SAUMON ET DE CABILLAUD, FRAICHEUR D’AGRUMES ET HERBES
GASPACHO DE TOMATES ANCIENNES AU BASILIC, HUILE D'OLIVE VIERGE EXTRA ()

BELLE COTE DE COCHON ROSEE
NOURRI AU LIN DE NORMANDIE, JUS REDUIT AUX HERBES, 300 G DE GOURMANDISE
DOS DE CABILLAUD
BEURRE BLANC A L'ECHALOTE
DEMI-MAGRET DE CANARD ROTI
LAQUE AU VINAIGRE DE FRAMBOISE, JUS CORSE
SUPREME DE PINTADE FERMIERE
ROTI AU THYM FRAIS, JUS PARFUME
CREATION VEGETARIENNE DU CHEF (%)
TIAN DE LEGUMES DU SOLEIL ET CONDIMENT PROVENCAL

TOUS NOS PLATS SONT ACCOMPAGNES DE LEGUMES DE SAISON ET D'UNE GARNITURE AU CHOIX :
ECRASE DE POMMES DE TERRE MAISON OU RIZ PILAF

(SUPPLEMENT 6€)

- LE PLATEAU DE FROMAGES DE L'AUBERGE

PAVLOVA CROUSTILLANTE ET FONDANTE AUX FRUITS ROUGES , GLACE ARTISANALE A LA VANILLE
TARTE FINE AUX FRUITS DE SAISON, ACCOMPAGNEE D'UN SORBET A LA FRAISE
PALAIS GLACE AU CHOCOLAT NOIR, INTENSEMENT CACAO

STEAK HACHE OU VOLAILLE - 2 BOULES DE GLACE (VANILLE, CHOCOLAT,

POMME, FRAISE, MENTHE) — SIROP OU DIABOLO AU CHOIX 15 € s,
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MISES EN BOUCHE

FOIE GRAS DE CANARD DU CHEF, CONFIT DE FIGUES MAISON ET TOASTS CROUSTILLANTS
THON MI-CUIT MARINE FACON TANDOORI, FRAICHEUR D'HERBES ET NOTES EPICEES
ASSIETTE DE SAUMON FUME MAISON DE L'AUBERGE, PAIN AUX CEREALES ET BEURRE FERMIER

TARTE FINE AUX LEGUMES DU SOLEIL, LEGUMES CONFITS ET JEUNES POUSSES ()

(SUPPLEMENT 6€)

FILET DE BEUF NORMAND ROSSINI,
ESCALOPE DE FOIE GRAS POELEE ET SAUCE GOURMANDE AU FOIE GRAS
CARRE D’AGNEAU EN CROUTE D’HERBES FRAICHES,
JUS REDUIT AU THYM
MEDAILLON DE LA MER,
ALLIANCE DE SAUMON ET DE DORADE, NAPPE DE BEURRE BLANC
QUASI DE VEAU ROTI,
JUS CORSE AUX SUCS DE CUISSON
CREATION VEGETARIENNE DU CHEF,
LINGUINE SAUTEES AUX LEGUMES DU SOLEIL ET HERBES FRAICHES )

TOUS NOS PLATS SONT ACCOMPAGNES DE LEGUMES DE SAISON
AINSI QUE D'UN ECRASE DE POMMES DE TERRE MAISON OU D'UN RIZ PILAF

- LE PLATEAU DE FROMAGES DE L’AUBERGE

SOUFFLE GLACE A LA BENEDICTINE, NOTRE DESSERT SIGNATURE
TARTELETTE FRAISE-PISTACHE ,CROQUANTE ET FRAICHE, ALLIANCE FRUITEE ET CREMEUSE
NOUGAT GLACE AUX CERISES AMARENA, NOTES DE MIEL ET AMANDES CROQUANTES
DELICE GOURMAND AU CHOCOLAT NOIR ET A LA FRAMBOISE
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ARG

TERRINE DE LA MAISON, COEUR DE FOIE GRAS, CHUTNEY ESTIVAL 14€
GRAVLAX DE SAUMON ET DE CABILLAUD, FRAICHEUR D'’AGRUMES ET HERBES 16€
GASPACHO DE TOMATES ANCIENNES AU BASILIC, HUILE D'OLIVE VIERGE EXTRA 12€ ()
FOIE GRAS DE CANARD DU CHEF, CONFIT DE FIGUES MAISON ET TOASTS CROUSTILLANTS 19€
THON MI-CUIT MARINE FACON TANDOORI, FRAICHEUR D'HERBES ET NOTES EPICEES 18€
ASSIETTE DE SAUMON FUME MAISON DE L'AUBERGE, PAIN AUX CEREALES ET BEURRE FERMIER 17€
TARTE FINE AUX LEGUMES DU SOLEIL, LEGUMES CONFITS ET JEUNES POUSSES 15€ (%)

BELLE COTE DE COHCON ROSE,

NOURRI AU LIN DE NORMANDIE, JUS REDUIT AUX HERBES, 300 G DE GOURMANDISE 21€
DEMI-MAGRET DE CANARD ROTI, LAQUE AU VINAIGRE DE FRAMBOISE, JUS CORSE 25€
SUPREME DE PINTADE FERMIERE , ROTI AU THYM FRAIS, JUS PARFUME 22€
LE FILET DE BEUF NORMAND ROSSINI, CREME DE FOIE GRAS, ESCALOPE DE FOIE GRAS POELEE 34 €
CARRE D'’AGNEAU EN CROUTE D'HERBES FRAICHES, , JUS REDUIT AU THYM 29€
QUASI DE VEAU ROTI, JUS CORSE AUX SUCS DE CUISSON 31€

DOS DE CABILLAUD, BEURRE BLANC A L'ECHALOTE 23 €
MEDAILLON DE LA MER, ALLIANCE DE SAUMON ET DE DORADE, NAPPE DE BEURRE BLANC 32€

TIAN DE LEGUMES DU SOLEIL ET CONDIMENT PROVENCAL 21 €
LINGUINE SAUTEES AUX LEGUMES DU SOLEIL ET HERBES FRAICHES 23 €

LE PLATEAU DE FROMAGES DE L'AUBERGE 12 €

PAVLOVA CROUSTILLANTE ET FONDANTE AUX FRUITS ROUGES , GLACE A LA VANILLE 10€
TARTE FINE AUX FRUITS DE SAISON, ACCOMPAGNEE D'UN SORBET A LA FRAISE 10€
PALAIS GLACE AU CHOCOLAT NOIR, INTENSEMENT CACAO 10€
SOUFFLE GLACE A LA BENEDICTINE, DESSERT SIGNATURE 12€
TARTELETTE FRAISE-PISTACHE ,CROQUANTE ET FRAICHE, ALLIANCE FRUITEE ET CREMEUSE 12 €

NOUGAT GLACE AUX CERISES AMARENA 12€ g
DELICE GOURMAND AU CHOCOLAT NOIR ET A LA FRAMBOISE 12€ r :




	Menu
	Menu Découverte (en 4 temps) 35 €
	Entrée :
	Tous nos plats sont accompagnés de légumes de saison et d’une garniture au choix : écrasé de pommes de terre maison ou riz pilaf

	Menu
	Menu Gourmet (en 5 temps) 50 €
	Entrée :
	Tous nos plats sont accompagnés de légumes de saison  ainsi que d'un écrasé de pommes de terre maison ou d'un riz pilaf
	Fromage :

	A la Carte
	Entrées :
	Viandes :


